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第１章　はじめに
１．１　本研究の目的と背景





































































食糧農業機関（FAO）の統計によると、ミャンマーは国民 1 人あたりの GDP（2017 年）では






















































千トン 構成比 千トン 構成比 千トン
1 中国 15,577 19.5% 64,358 80.5% 79,935
2 インドネシア 6,736 29.8% 15,896 70.2% 22,632
3 インド 5,450 46.9% 6,182 53.1% 11,632
4 ベトナム 3,278 51.1% 3,831 59.7% 6,420
5 米国 5,040 92.0% 440 8.0% 5,480
6 ロシア 4,879 96.3% 187 3.7% 5,065
7 日本 3,274 76.2% 1,022 23.8% 4,296
8 ペルー 4,185 107.0% 100 2.6% 3,912
9 バングラデシュ 1,801 46.4% 2,333 60.2% 3,878
10 フィリピン 1,890 45.8% 2,238 54.2% 4,128
11 ノルウェー 2,533 71.8% 1,309 37.1% 3,530
12 韓国 1,366 37.2% 2,306 62.8% 3,672
13 チリ 2,334 65.7% 1,220 34.3% 3,554
14 ミャンマー 2,150 67.2% 1,049 32.8% 3,199



















ね 13 ～ 14％程度にとどまる（表３参照）。
表３　ミャンマー水産業におけるラカイン州のシェア（単位：トン）
2012年 2013年 2014年 2015年 2016年
1,962,230 1,919,000 1,970,550 1,953,510 2,072,390
うちラカイン州 261,393 267,016 274,400 276,403 272,101




















運搬される。しかし、主要漁港の SATTWA 漁港、GWA 漁港→ヤンゴン間は山越えで片道









写真１ ラカイン州 GWA 漁港
写真 2　GWA 漁港における魚の天日干し 写真 3　漁港周辺での魚の一次加工作業
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ンテナ 1 箱で 1 万 5 千チャット（約 1,500 円）と、
公務員給与（月額 10 ～ 20 万チャット）と比較
すると、なかなか高額である」［7］と述べる。
ま た、 農 林 水 産 省（2015） は、 コ ー ル ド
チェーンの現状について「多くの地域でコール










政府は 2030 年までに国内の 100％電化率を目指している。電化率は 2006 年は 16％であったが、
11 年 26％、15 年 34％と向上している。主要都市では、ヤンゴン市内の電化率は 78％と最も高く、
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ある。さらに、熟成等により、うま味・甘味が向上する。
なお、氷温関連技術は、これまでに計 689 件の関連知財が出願されており［注 2］、うち当
協会（研究スタッフ含む）による出願も数十件に及ぶ。当協会の現在の会員数は全国248の企業・







氷温ジェルアイスとは、「直径 0.1 ～ 0.5mm






































































（1） 日本出発日 （2/17）の 早朝、水産加工会社 A 社（鳥取県米子市）［注 3］にて製造した氷温ジェ
ルアイス（-2℃）を専用樹脂容器 2 ケースに入れた後、岡山空港より機内持ち込みによりヤ
ンンゴン空港まで空路輸送。当日夜は、宿泊ホテル（ヤンゴン市内）の冷暗倉庫にて保管した。
（2） 翌 2/18、現地進出日系物流企業 B 社［注 4］の冷凍車（-5℃）にジェルアイス容器を搭載。
冷凍車と普通車（4WD）の計 2 台の車両で午後ヤンゴンを出発し、ラカイン州 SATTWA
漁港へ向かった（片道約 10 時間）。
























（5） 2/19（火）9:25、SATTWA 漁港を車両 2 台で出発。日中気温 33℃の環境下、ヤンゴンま
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表５　実験４検体の鮮度および品質検査結果
検体区分 検体A 検体B 検体C 検体D
保冷形式 氷詰め 氷温JI 氷詰め 氷温JI
輸送車両
9.09 3.40 7.39 8.74
ATP (アデノシン三リン酸) 0.20 0.22 0.21 0.19
ADP (アデノシン二リン酸) 0.24 0.27 0.25 0.24
AMP (アデノシン一リン酸) 0.45 0.49 0.46 0.46
IMP (イノシン酸) 7.31 9.05 8.36 6.49
HxR (イノシン) 0.00 0.01 0.00 0.00
Hx (ヒポキサンチン) 0.82 0.35 0.74 0.70
9.02 10.39 10.02 8.08
一般生菌数 7.3×10 2.0×10 4.0×10 1.5×10
大腸菌群数 陰性 陰性 陰性 陰性
① Asp (アスパラギン酸) 0.0 1.7 0.0 0.0
② Glu (グルタミン酸) 3.4 15.8 15.4 2.5
③ Thr (トレオニン) 0.0 0.4 0.0 0.0
④ Ser (セリン) 0.0 0.0 0.0 0.0
⑤ Pro (プロリン) 0.0 0.0 0.0 0.0
⑥ Gly (グリシン) 0.0 0.5 0.0 0.0
⑦ Ala (アラニン) 0.0 1.5 0.0 0.0
⑧ Cys (システィン) 0.0 0.0 0.0 0.0
⑨ Val (バリン) 0.0 2.4 0.6 0.0
⑩ Met (メチオニン) 0.0 0.0 0.0 0.0
⑪ Ile (イソロイシン) 0.0 7.6 0.0 0.0
⑫ Leu (ロイシン) 2.5 5.5 2.0 3.3
⑬ Tyr (チロシン) 0.0 0.0 0.0 0.0
⑭ Phe (フェニルアラニン) 0.0 0.0 0.0 0.0
⑮ His (ヒスチジン) 63.7 256.4 5.9 86.5
⑯ Lys (リシン) 1.5 3.1 1.5 0.9
⑰ Arg (アルギニン) 0.0 0.0 0.0 0.0
71.1 294.9 25.4 93.2































（注）㈱氷温研究所による分析データ。数値は、各々の検体魚片サンプル 2g × 3 カ所の平均値。
実験 4 検体の鮮度および品質（うま味成分など）分析結果のポイントは、以下のとおりである。
（1） 鮮度を示す K 値は、検体 A ～ D ともに当初期待以上の好結果となった。とくに、検体 B
（氷温ジェルアイス使用、普通車輸送）の K 値は 3.40 と低く、このまま生で食べても全く問
題ないレベルであった（図９参照）。これは、今回の実験において、漁獲直後に活き締めを
している点も影響していると考えられる。





























































































川魚などの水産物（冷凍魚）が 1,000 ～ 2,000 チャット /100kg（参考：2019 年 2 月 JICA レー



























































































































































































200 名、貨物車両台数 110 台を保有する。当社は、2015 年 2 月にミャンマー支店開設、同年
12 月にヤンゴン市郊外に現地法人を設立した。さらに、2016 年 1 月には 5 名のミャンマー
人をデジタルピッキング業務習得のため、技能実習生として 1 年間受け入れている。ミャン
マー現地法人では、現在 33 トン大型トレーラー車× 12 台をはじめ、13 トン大型トラック
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